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INTRODUÇÃO 9 
O Brasil abriga o centro de diversidade genética do gênero Passiflora e a 10 
principal espécie cultivada é a Passiflora eduli Sims f. flavicarpa Deg. conhecida como 11 
maracujá-azedo. 12 
A espécie apresenta frutos com respiração climatérica, o que confere um súbito 13 
aumento na sua taxa respiratória e síntese de etileno durante a fase de maturação. As 14 
frutas climatéricas podem ser colhidas ainda que não estejam maduras, sendo que sua 15 
maturação é alcançada após a colheita (FACHINELLO et al., 2006).  16 
De acordo com Floriano et al. (2004), os fatores ambientais são determinantes 17 
para a perda de água dos vegetais alterando a taxa de transpiração, sendo a temperatura 18 
e a umidade os principais fatores de influência. O conteúdo de água situa-se entre 80-19 
95% para a maioria dos frutos, portanto, o controle do murchamento é imprescindível, 20 
visto que o maracujá é geralmente comercializado por quilo. Aliado a isso, o 21 
consumidor costuma sempre comprar frutos pela aparência (FISCHER et al., 2007). 22 
Após colhidos, os frutos sofrem rápido murchamento, fermentação e ataque de 23 
fungos (RESENDE et., 2001) culminando em perdas que poderão ser reduzidas pela 24 
manutenção da alta umidade relativa, redução da temperatura e remoção do calor da 25 
respiração do fruto. 26 
Desse modo, o objetivo do trabalho foi determinar a perda de massa da matéria 27 
fresca dos frutos de seis progênies de maracujazeiro-azedo. 28 
  
29 
MATERIAL E MÉTODOS 30 
O experimento foi conduzido no laboratório de pós-colheita da Empresa 31 
Brasileira de Pesquisa Agropecuária (EMBRAPA) localizada no município de Rio 32 
Branco - Acre. A temperatura e umidade relativa média encontravam-se, no período do 33 
estudo, em torno de 25,5 ºC e 85%, respectivamente. 34 
A avaliação foi conduzida no período de 17 a 29 de julho de 2013. Para tanto, 35 
os frutos foram colhidos quando apresentavam entre 25 e 50% da coloração da casca 36 
amarela e ainda aderidos à planta-mãe. Procedeu-se à seleção dos frutos, descartando-se 37 
aqueles que apresentaram algum dano mecânico, defeitos, sintomas de doenças e 38 
desuniformidade em termo de comprimento longitudinal e diâmetro equatorial. 39 
O experimento foi instalado em esquema de parcelas subdivididas no tempo, 40 
tendo nas parcelas as progênies CR1, CR2, CR3, COCC (coletado na região), SOROA e 41 
SEROB, estes dois últimos provenientes do Município de Porto Velho-RO e, nas 42 
subparcelas os períodos de avaliações (0; 2; 4; 6; 8; 10 e 12 dias após a colheita dos 43 
frutos). O delineamento utilizado foi em inteiramente casualizado, com 03 repetições e 44 
dois frutos por repetição. 45 
Após a seleção, os frutos foram mantidos em temperatura ambiente, avaliando-46 
se, desde o dia da colheita até o décimo segundo dia após a colheita, a perda de massa 47 
da matéria fresca. A perda de massa da matéria fresca foi determinada em balança com 48 
precisão de 0,01g, sendo a perda de massa de matéria fresca, em relação à massa inicial 49 
do fruto, expressa em percentagem. 50 
Os dados obtidos foram submetidos à análise de variância e as médias dos 51 
tratamentos comparadas pelo teste de Scott-Knott ao nível de 5% de significância sob 52 
uso do programa SISVAR (FERREIRA, 2000). 53 
 54 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 55 
A perda de massa da matéria fresca foi linear em todos os genótipos. O 56 
genótipo CER2 apresentou menor perda de massa de matéria fresca (15,71%) no final 57 
do período de avaliação, enquanto o genótipo CER3 apresentou o maior valor (23,70%), 58 
em relação aos demais que apresentaram comportamento semelhante entre si, ou seja, a 59 
perda de massa fresca foi crescente para todos os tratamentos devido a desidratação dos 60 
frutos que aumentou com o aumento do período de armazenamento. (Figura 1). 61 
  
 62 
FIGURA 1- Perda de massa da matéria fresca de frutos Provenientes de 6 progênies de 63 
Maracujazeiro-Azedo avaliados ao longo do período de armazenamento.  EMBRAPA 64 
Acre. Rio Branco - AC, 2013. 65 
 66 
Assumindo como aceitável uma perda em torno de 5% da massa da matéria 67 
fresca para frutos de maracujazeiro, esta seria alcançada em 3 dias nos frutos 68 
provenientes dos genótipos COCC, SEROA e CER3. Por outro lado, para as demais 69 
variedades, esta perda de 5 % foi atingida aos quatros dias após o armazenamento. 70 
Santos et al., (2008), avaliando a perda de massa fresca dos frutos em progênies de 71 
maracujazeiro-amarelo, verificaram que de 5 a 7 dias os frutos obtiveram uma perda de 72 
massa fresca de 5%. 73 
Embora aos 12 dias a perda de massa fresca dos frutos tenha variado de 74 
15,71% a 23,70%, os frutos ainda apresentaram boa qualidade para consumo, devido, 75 
principalmente, a sua aparência externa, caracterizada pela ausência de doenças, 76 
manchas e podridões. 77 
Segundo Salvador et al., (2012), os frutos sofrem diversas alterações com o 78 
tempo de maturação e as modificações das características se intensificam a partir da 79 
quinta semana de maturação pós-colheita. Suas propriedades sensoriais vão sendo 80 
comprometidas em conjunto com as físicas e físico-químicas. As características variam 81 
conforme o estádio de maturação, entretanto frutos no mesmo estágio podem apresentar 82 
características diferentes. 83 
A perda de massa dos frutos depende de numerosos fatores, entre os quais a 84 
espécie e/ou variedades, das características da superfície do produto, estádio de 85 
desenvolvimento e a relação superfície/volume (CHITARRA; CHITARRA, 2005).86 
87 
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CONCLUSÕES88 
Nas condições em que o ensaio foi conduzido, os frutos dos genótipos de 89 
maracujazeiros avaliados podem ser armazenados à temperatura ambiente até 12 dias, 90 
sem comprometimento de sua aparência externa. 91 
92 
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